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Background: Low breast milk production level could be one of the factors that caused the high failure rate of mothers 
breastfeed exclusively for six months. Yogurt with katuk leaf extract (Sauropus androgynus L.) could be used as an 
alternative functional beverages based food laktogenic because it can improve the quantity and quality of breast milk. 
Purpose: To analyze the effect of katuk leaf extract toward androstan level, lactic acid bactery total, pH, and 
acceptance level that included flavor, color, aroma, and texture of yoghurt. 
Method: The study was an experimental research with a completely randomized design with one factor, which is the 
addition of katuk leaf extract (10%, 25%, and 50%) into the yoghurt. One way Anova and Tukey were used to analyze 
pH value and total lactic acid bactery, while acceptance level was analyzed with Kruskall Wallis and Mann whitne 
test. 
Result: Androstan was detected in yoghurt with the addition of 50% katuk leaf extract, the lowest value of total lactic 
acid bacteria which produced from the addition of 50% katuk leaf extract was 3,5x10 12 cfu/ml, while the lowest pH 
level was 4,7. The addition of katuk leaf extract affected the flavor, aroma, color and textur of yoghurt. 
Conclusion: The higher percentage of  the addition of katuk leaf extract would detected androstan, decrease total 
ammount of LAB, and decrease pH level. Yogurt with the optimal addition of katuk leaf extract based on LAB, pH, 
and acceptance level (flavor, color, aroma, and texture) is 10%, 25%, but androstan compound cant be detected 
because of the limitations of the study. 




Latar Belakang: Tingkat produksi ASI yang rendah dapat menjadi salah satu faktor pemicu tingginya angka 
kegagalan ibu menyusui secara eksklusif selama enam bulan. Yogurt dengan penambahan sari daun katuk (Sauropus 
Androgynus L.) dapat dijadikan minuman fungsional sebagai alternatif pangan berbasis laktogenik karena dapat 
meningkatkan kuantitas dan kualitas dari ASI. 
Tujuan: Menganalisis pengaruh penambahan sari daun katuk terhadap keberadaan androstan, total bakteri asam 
laktat, pH, dan tingkat penerimaan yang meliputi rasa, warna, aroma, dan tekstur yogurt. 
Metode: Merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan percobaan acak lengkap satu faktorial dengan 
penambahan sari daun katuk (10%, 25%, dan 50%) pada pembuatan yogurt daun katuk. Analisis statistik total bakteri 
asam laktat, dan pH menggunakan One Way Anova dilanjutkan uji Tukey, sedangkan uji tingkat penerimaan 
menggunakan uji Friedman dengan uji lanjut Wilcoxon. 
Hasil: Androstan tediteksi pada yogurt dengan penambahan sari daun katuk 50%, total bakteri asam laktat terendah 
dihasilkan dari penambahan 50% yaitu 3,5 x 1012 cfu/ml, sedangkan penambahan 50% daun katuk memiliki pH 
terendah sebesar 4,7. Penambahan sari daun katuk berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma, warna dan tekstur 
Simpulan: Semakin tinggi persentase sari daun katuk yang ditambahkan senyawa androstan dapat terditeksi, 
menurunkan jumlah total BAL, dan menurunkan pH. Penambahan yogurt sari daun katuk yang optimal berdasarkan  
BAL, pH, dan tingkat penerimaan (rasa, warna, aroma, dan tekstur) yaitu pada perlakuan 10% 25% dengan 
keterbatasan pengujian senyawa androstan tidak terditeksi. 
Kata kunci: Androstan,bakteri asam laktat, daun katuk (Sauropus Androgynus L.), pH, yogurt. 
 
PENDAHULUAN 
Fase pertama kehidupan manusia adalah 
bayi. Pada fase ini pemenuhan gizi memegang 
peranan penting dalam mengoptimalisasikan 
potensi tumbuh kembang anak. Pemenuhan 
kebutuhan gizi tersebut dapat dilakukan melalui 
pemberian Air Susu Ibu (ASI). ASI merupakan 
makanan bayi yang paling baik dan setiap bayi 
berhak mendapatkan ASI.1 World Health 
Organization (WHO) merekomendasikan cara 
pemberian makan pada bayi yang baik dan benar 
yaitu menyusui bayi secara eksklusif sejak hari 
pertama kehidupan sampai bayi berumur enam 
bulan, kemudian dilanjutkan makanan pendamping 
sampai dua tahun.2 
Sesuai rekomendasi dari WHO, pemerintah 
Indonesia menargetkan luas cakupan pemberian 
ASI eksklusif sebesar 80% di seluruh wilayah 
Indonesia. Namun, satu dasawarsa terakhir target 
tersebut belum tercapai.3 Penelitian terbaru 
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Riskesdas tahun 2013 menunjukkan jumlah 
persentase bayi yang mendapatkan ASI eksklusif 
selama enam bulan di Indonesia hanya sebesar 
30,2%.4 Rendahnya tingkat pemberian ASI secara 
eksklusif berkontribusi terhadap 1,4 juta kematian 
bayi dan 10% angka kesakitan balita.5  
Produksi ASI yang rendah menjadi 
penyebab kegagalan pemberian ASI secara 
eksklusif, masalah tersebut dapat diatasi dengan 
mengkonsumsi makanan galactogogue yang 
mengandung fitosterol. Kandungan fitosterol 
tertinggi terdapat pada Sauropus Androgynus (L.) 
atau yang sering dikenal dengan daun katuk.6,7 
Fitosterol adalah sterol alami dari alam, yang 
dibedakan menjadi berbagai jenis contohnya 
androstan. Senyawa Androstan memiliki peranan 
penting sebagai prekursor  sintesis hormon steroid 
yaitu progesteron dan estradiol. Melalui aksi antara 
hormon steroid dan prostaglandin akan 
menstimulasi kelenjar hipofisis anterior dan 
posterior dalam melepaskan prolaktin dan oksitosin 
yang berpengaruh terhadap peningkatan produksi 
ASI.8 
Selain produksi ASI yang rendah, 
kehadiran candida mastitis juga menjadi penyebab 
ibu berhenti memberikan ASI. Candida Mastitis 
didefinisikan sebagai peradangan payudara yang 
disertai infeksi atau tanpa infeksi di area sekitar 
puting. konsumsi pangan sumber probiotik berupa 
yogurt dapat mengurangi reaksi infeksi karena 
bakteri, meningkatkan sistem kekebalan tubuh yang 
melemah7 serta memiliki manfaat terhadap host.10 
Konsumsi sumber pangan probiotik selain 
dapat mengurangi infeksi bakteri Candida Mastitis 
juga selaras dengan rekomendasi World Allergy 
Otganization, yang memasukkan yogurt sebagai 
pilihan menu diet sehari hari bagi ibu menyusui.11 
Melalui konsumsi yogurt diharapkan dapat 
memenuhi kebutuhan kalori yang mengalami 
peningkatan sebesar 500 kalori selama menyusui,12 
serta dapat memenuhi kebutuhan zat gizi mikro 
seperti kalsium, postasium, riboflavin, vitamin A, 
B6, B12 dan vitamin D yang terkandung dalam 
yogurt.13,14 
Kandungan gizi pada yogurt yang cukup 
tinggi, yogurt juga lebih aman dikonsumsi untuk 
semua kalangan karena terdapat sebagian ibu 
menyusui yang menderita lactose intolerance, 
kekurangan enzim laktase pada saluran cerna dalam 
mendegradasi laktosa susu sehingga tidak dapat 
mengkonsumsi susu murni. Penderita lactose 
intolerance akan lebih aman apabila mengkonsumsi 
susu dalam bentuk yogurt, sebab laktosa pada 
yogurt telah dipecah menjadi asam laktat sehingga 
tidak menyebabkan gangguan pada pencernaan.15 
Wujud implementasi produk dalam rangka 
meningkatkan capaian pemberian ASI secara 
eksklusif, yaitu dengan diversifikasi yogurt dengan 
penambahan sari daun katuk. Pada proses 
pembuatan diversifikasi produk yogurt daun katuk 
menggunakan metode fermentasi, dibantu oleh 
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
thermophilus yang  dapat mengubah makanan 
menjadi lebih awet, menambah cita rasa, dan aroma 
yang khas.16 Pemanfaatan bahan pangan lokal 
seperti daun katuk pada yogurt diharapkan dapat 
mendukung pertumbuhan bakteri asam laktat 
(BAL)17 dan menjaga agar jumlah bakteri asam 
laktat tidak kurang dari 1x106,18 karena standar 
jumlah minimal total BAL yang baik bagi minuman 
probiotik menurut SNI adalah 1x107 CFU/m.19 
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka 
perlu dilakukan diversifikasi produk yogurt daun 
katuk yang mempunyai fungsi ganda. Pertama 
berfungsi sebagai pangan laktogenik dalam 
meningkatkan produksi air susu ibu, kedua 




Penelitian ini termasuk dalam  bidang food 
production dengan ilmu teknologi pangan dan 
kimia makanan. Uji laboratorium yang digunakan 
yakni uji total BAL (Bakteri Asam Laktat), pH dan 
uji GC-MS yang dilakukan di Laboratorium 
Terpadu Universitas Diponegoro pada bulan April 
2016. Uji penerimaan produk dilakukan pada 25  
panelis agak terlatih, yaitu mahasiswa Program 
Studi Ilmu Gizi Universitas Diponegoro, 
menggunakan 5 skala penilaian yaitu 1= tidak suka, 
2= netral, 3= agak suka, 4= suka, dan 5= sangat 
suka. 
Penelitian ini menggunakaan penelitian 
eksperimental dengan rancangan percobaan acak 
lengkap satu faktor, yaitu kadar sari daun katuk 
dengan empat taraf  perlakuan yakni kontrol, 10%, 
25%, dan 50%. Yogurt daun katuk dengan 
perlakuan tertentu diberikan simbol : A, B, C, D. 
Setiap kelompok perlakuan pada penelitian ini 
dilakukan 3 kali ulangan sehingga diperoleh 12 
satuan percobaan.  
Yogurt dengan penambahan sari daun katuk 
terbuat dari pasteurisasi susu sapi pada suhu ±80oC 
selama 5 menit, lalu suhu diturunkan hingga 
mencapai ±43oC, kemudian ditambahkan starter 
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
thermophilus sebanyak 5% dari berat sampel, dan 
sari daun katuk. Sari daun katuk terbuat dari daun 
katuk muda yang dicuci menggunakan air mengalir, 
kemudian diblender dan menambahkan air dengan 
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perbandingan 1:4.20 Daun katuk yang sudah 
diblender, diperas menggunakan kain saring, 
setelah diperoleh sari daun katuk ditambahkan pada 
susu yang telah ditambahkan dengan bakteri starter. 
Susu pesteurisasi yang telah ditambahkan starter 
dan sari daun katuk diinkubasi selama 4-12 jam, 
kemudian dilakukan pendinginan pada suhu 30-
32oC.  
Pada penelitian ini data yang dikumpulkan 
adalah keberadaan senyawa androstan dengan uji 
GC-MS, jumlah total bakteri asam laktat dengan 
metode TPC (Total Plate Count), pH dari yogurt 
daun katuk dan uji penerimaan produk pada 25 
mahasiswa Program Studi Ilmu Gizi Universitas 
Diponegoro sebagai panelis agak terlatih. Data yang 
terkumpul dianalisis menggunakan SPSS 22. 
Pengaruh penambahan sari daun katuk terhadap 
jumlah total bakteri asam laktat serta tingkat pH 
yogurt daun katuk dianalisis menggunakan uji One 
Way Anova kemudian diuji lanjut menggunakan 
Tukey. Parameter warna, rasa, aroma, dan tekstur 
diuji menggunakan uji non parametrik yakni uji 
Friedman, kemudian uji lanjut untuk mengetahui 





Keberadaan senyawa androstan dalam 
yogurt daun katuk dianalisis menggunakan uji GC-
MS dengan perbedaan persentase penambahan sari 
daun katuk. Hasil uji GC-MS pada yogurt dengan 
penambahan sari daun katuk dapat dilihat pada 
Tabel 1. 
 
Tabel 1. Hasil uji GCMS senyawa androstan pada yogurt daun katuk 








Total Bakteri Asam Laktat 
Berdasarkan analisis statistik jumlah total 
bakteri asam laktat menggunakan One Way Anova  
menunjukkan p=0.011 dapat disimpulkan terdapat 
pengaruh bermakna penambahan sari daun katuk 
terhadap jumlah total bakteri asam laktat. Hasil 
analisis total bakteri asam laktat yogurt daun katuk 
dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Hasil uji BAL yogurt daun katuk (1012 cfu/ml) 
% penambahan sari daun katuk Rerata Koloni 
0% 1,46 ± 0,25b 
10% 1,96 ± 0,12a 
25% 2,06 ± 0,95a 
50% 0,35 ± 0,12c 
 p = 0,011 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf superscript berbeda (abc) menunjukkan beda nyata 
 
Derajat Keasaman (pH) Hasil analisis derajat keasaman (pH) 
pangan alternatif berbasis laktogenik berupa  yogurt 
daun katuk dapat dilihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Hasil pH yogurt daun katuk  
% penambahan sari daun katuk Rerata pH 
0% 4,35 ± 0,03b 
10% 4,94 ± 0,02a 
25% 4,80 ± 0,02a 
50% 4,70 ± 0,02a 
 p=0.00 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf superscript berbeda (ab) menunjukkan beda nyata 
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Hasil uji statistik One Way Anova 
menunjukkan bahwa terdapat pengaruh bermakna 
penambahan sari daun katuk terhadap tingkat 
keasaman yogurt. Berdasarkan hasil uji lanjut 
menggunakan Tukey, pH seluruh kelompok 
perlakuan berbeda nyata jika dibandingkan dengan 
kelompok kontrol. Yogurt daun katuk sebagai 
minuman alternatif berbasis laktogenik, memiliki 
pH tertinggi pada kelompok dengan penambahan 
sari daun katuk 10% yaitu 4.94. Semakin banyak 
sari daun katuk yang ditambahkan akan 
menyebabkakan penurunan pH pada yogurt. 
Tingkat Penerimaan Produk 
Hasil analisis uji penerimaan yogurt daun 
katuk meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur 
dilakukan oleh 25 mahasiswa Program Studi Ilmu 
Gizi Universitas Diponegoro sebagi panelis agak 
terlatih. Berdasarkan uji kenormalan, data 
organoleptik berdistribusi tidak normal sehingga 
dilakukan uji Friedman dan dilanjutkan dengan uji 
Wilcoxon. Hasil analisis statistik uji organoletik 
dapat dilihat pada Tabel 4. 
 
Tabel 4. Hasil tingkat penerimaan yogurt daun katuk 
% 
Warna Rasa Aroma Tekstur 
Rerata Ket Rerata Ket Rerata Ket Rerata Ket 
0% 2,84±1,31a Suka 2,12±1,20a 
Agak 
suka 















1,32±1,25b Netral 1,56±1,29 b Netral 1,56±1,16 b Netral 












 p=0.00  p=0.00  p=0.00  p=0.00  
Keterangan angka yang diikuti dengan huruf superscript berbeda (abc) menunjukkan beda nyata 
 
Tingkat penerimaan penelis terhadap warna 
yogurt daun katuk yaitu antara 0,48 – 2,84. Yogurt 
dengan penambahan sari daun katuk 0%, 10%, dan 
25% agak disukai, sedangkan pada penambahan 
50% sari katuk tidak disukai oleh 25 panelis agak 
terlatih. Berdasarkan uji lanjut Wilcoxon, yogurt 
dengan penambahan sari daun katuk 0%,10%, 25%, 
dan 50% terdapat pengaruh bermakna penambahan 
sari daun katuk terhadap warna  yogurt daun katuk. 
Hasil analisis tingkat kesukaan terhadap 
rasa yogurt daun katuk menunjukkan bahwa 
penambahan sari daun katuk cenderung netral, pada 
yogurt yang ditambahkan sari daun katuk 50% 
panelis menyatakan tidak suka. Uji statistik 
menunjukkan terdapat pengaruh yang bermakna 
penambahan sari daun katuk terhadap tingkat 
penerimaan rasa yogurt  pada tiap kelompok 
perlakuan. 
Pada Tabel 4 tingkat penerimaan panelis 
terhadap aroma yogurt daun katuk sangat bervariasi, 
penambahan 0% sari daun katuk merupakan yogurt 
yang paling disukai dan tingkat kesukaan paling 
rendah terdapat pada yogurt yang ditambahan sari 
daun katuk sebesar 50%. Uji statistik menunjukkan 
terdapat pengaruh yang bermakna (p=0.00)  
penambahan sari daun katuk terhadap aroma yogurt 
antar kelompok perlakuan. 
Tekstur yogurt daun katuk cenderung agak 
disukai oleh panelis, panelis lebih menyukai yogurt 
dengan penambahan sari daun katuk sebesar 0% dan 
10%. Berdasarkan Tabel 4, diketahui rerata tingkat 
kesukaan panelis terhadap tekstur yogurt yakni 
0,72-2,44. Berdasarkanuji statistik terdapat 
pengaruh yang bermakna penambahan sari duan 





Fitosterol adalah sterol nabati terdiri dari 28 
hingga 30 atom C dengan steroid sebagai rangka 
struktur gugus hidroksil menempel pada C-3 dari 
cincin A dan rantai alifatik pada atom C-17 dari 
cincin D.21 Fitosterol merupakan salah satu 
komponen sterol alami yang ditemukan di dalam 
sayur khususnya pada daun katuk.22 
Senyawa fitosterol di alam dibedakan 
menjadi beberapa jenis salah satunya yakni 
androstan. Senyawa androstan memiliki peranan 
penting sebagai prekusor atau intermediated-step 
dalam sintesis hormon steroid seperti progesteron, 
estradiol, testoteron, dan glucocorticoids. Melalui 
aksi antara hormon steroid dan prostaglandin akan 
menstimulasi kelenjar hipofisis anterior dan 
posterior dalam melepaskan prolaktin dan oksitosin 
yang berpengaruh terhadap peningkatan produksi 
ASI pada ibu menyusi. 23 
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Keberadaan senyawa androstan dalam 
yogurt yang ditambahkan dengan sari daun katuk 
dapat diketahui menggunakan uji GC-MS yang 
didahului dengan melarutkan sampel menggunakan 
metanol. GC-MS termasuk salah satu teknik yang 
dapat digunakan untuk mengidentifikasi 
fitokomponen.24 
Pada hasil uji GC-MS, penambahan sari 
daun katuk 10% dan 25% tidak terdeteksi senyawa 
androstan, pada penambahan sari daun katuk 
sebesar 50% terdeteksi senyawa androstan. Faktor 
yang menyebabkan tidak terdeteksinya androstan 
pada penambahan 10% dan 25% bukan dari teknik 
pengolahan, sebab titik didih androstan cukup tinggi 
yakni ±1470 C. Pada persentase 10% dan 25% hanya 
terdeteksi senyawa lain seperti Octadecanoic acid, 
Eicosanoic acid, 9 octadecenoic acid, 
Eicosatetraenoic acid.25 
Total Bakteri Asam Laktat dan pH 
Berdasarkan data pada Tabel 2,total bakteri 
asam laktat diatas batas yang telah dianjurkan oleh 
SNI sebagai minuman probiotik yakni minimal 
1x107 CFU/ml.19 Melalui penambahan sari daun 
katuk pada yogurt dapat mendukung proses 
pertumbuhan bakteri asam laktat12, serta menjaga 
agar bakteri yang tumbuh tidak kurang dari 1x106.13 
Bakteri probiotik yang digunakan dalam 
proses pembuatan yogurt daun katuk yaitu 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
thermophilus tergolong jenis bakteri heterotropik. 
Bakteri heterotopik adalah kelompok bakteri yang  
membutuhkan zat organik  berupa laktosa dari gula 
susu, agar dapat mendukung pertumbuhan bakteri 
asam laktat. 
Laktosa dari gula susu akan dipecah 
menjadi unit-unit glukosa, kemudian glukosa 
dioksidasi secara lengkap menjadi CO2, asam 
piruvat, asam laktat dan etanol.26 Oleh karena itu, 
gula dalam proses pembuatan yogurt sangat 
berpengaruh terhadap laju pertumbuhan bakteri 
asam  laktat.27 
Peningkatan jumlah total BAL pada 
penambahan sari daun katuk 10% dan 25% jika 
dibandingkan dengan kontrol disebabkan karena 
adanya ketersediian sumber makanan pada media 
pertumbuhan yang diperoleh dari penambahan  sari 
daun katuk.28 Penambahan sari daun katuk 50% 
menyebabkan jumlah total BAL akan mengalami 
penurunan yang diikuti dengan penurunan pH 
substrat menjadi lebih asam, ditandai dengan 
berkurangnya jumlah BAL yang masih hidup.29 
Penurunan pH yogurt daun katuk 
disebabkan adanya aktivitas pemecahan laktosa 
menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat, 
aktivitas tersebut mengakibatkan penumpukan hasil 
metabolit berupa asam asam organik sehingga 
terjadi penurunan pH. Penurunan pH juga 
disebabkan karena keberadaan bakteri 
Streptococcus thermophilus yang membantu 
penurunan pH awal yogurt mendekati 5, dan bakteri 
Lactobacillus bulgaricus membantu penurunan pH 
mendekati 4,5.30 ,31 
Kondisi asam pada yogurt selain hasil 
fermestasi oleh bakteri juga disebabkan tingkat 
keasaman bahan yang ditambahkan. Bahan yang 
ditambahkan berupa sari daun katuk dengan pH 
5,06 yang tergolong asam.32 Nilai pH yogurt dengan 




Hasil analisis tingkat penerimaan dari segi 
rasa pada yogurt dengan penambahan sari daun 
katuk 10% dan 25% menunjukkan panelis agak 
suka terhadap produk yogurt daun katuk, pada 
penambahan 50% panelis menyatakan tidak suka. 
Sesuai dengan hasil olah statistik menunjukkan 
antara produk kontrol, penambahan sari daun katuk 
10%, 25% terdapat perbedaan yang signifikan dari 
segi rasa jika dibandingkan dengan yogurt 
penambahan sari daun katuk 50%. Tingkat 
penerimaan rasa dipengaruhi besar persentasi sari 
daun katuk yang ditambahkan. Semakin tinggi 
penambahan sari daun katuk, akan menimbulkan 
rasa pahit pada yogurt yang akan menurunkan 
tingkat penerimaan produk.33 
Aroma 
Hasil tingkat penerimaan menunjukkan 
produk dengan penambahan sari daun katuk 10% 
dan 25% dapat diterima jika dibandingkan dengan 
penambahan 50%. Penolakan panelis terhadap 
yogurt daun katuk dengan persentase 50% 
dikarenakan aroma khas yang muncul dari daun 
katuk. 
Aroma khas daun katuk adalah langu yang 
sangat tajam. Aroma langu akan muncul apabila 
daun katuk dicincang atau dihaluskan. Pada proses 
pembuatan sari daun katuk setelah dilakukan 
pencucian yaitu  menghaluskan daun katuk 
menggunakan blender, yang menyebabkan aroma 
langu khas daun katuk muncul.34 Semakin tinggi 
persentase daun katuk yang ditambahkan, maka 
yogurt akan semakin beraroma langu khas daun 
katuk, berdasarkan penelitian sebelumnya aroma 
langu yang  tajam yang muncul akan mengurangi 
penilaian panelis.35 
Warna 
Hasil analisis tingkat penerimaan warna 
pada minuman yogurt, panelis lebih menyukai 
warna pada penambahan sari daun katuk sebanyak 
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10%, pada produk dengan penambahan 50% 
menimbulkan warna hijau yang pekat dari daun 
katuk. Daun katuk dikenal sebagai multi green, 
selain tinggi nilai gizi, daun katuk juga dapat 
berfungsi sebagai pewarna alami dengan kandungan 
klorofil yang cukup tinggi 1136.6 mg/kg klorofil A 
dan 372.5 mg/kg klorofil B. Klorofil A berwarna 
hijau tua dan klorofil b berwarna hijau muda.36 
Tekstur 
Produk probiotik yogurt dengan 
penambahan sari daun katuk memiliki tekstur yang 
lembut dan homogen. Tetapi ketiga perlakuan 
yogurt memiliki kekentalan yang berbeda. Yogurt 
kontrol memiliki tekstur yang kental, sedangkan 
yogurt dengan konsentrasi penambahan sari daun 
katuk 50% memiliki tekstur yang paling encer jika 
dibandingkan dengan produk lainnnya.  
Yogurt dengan penambahan sari daun katuk 
10% merupakan yogurt yang bisa diterima panelis 
dengan kategori agak suka, karena teksturnya yang 
tidak terlalu kental, ataupun tidak terlalu encer. 
Yogurt dengan penambahan sari daun katuk 50% 
memiliki tekstur yang paling encer akibat jumlah 
bakteri asam laktat yang rendah sehingga 
mempengaruhi kekentalan / vikositas pada yogurt.37 
 
SIMPULAN 
Semakin tinggi persentase penambahan sari 
daun katuk pada yogurt, maka keberadaan senyawa 
androstan dapat terdeteksi. Androstan ditemukan 
pada yogurt dengan penambahan 50% sari daun 
katuk. Penambahan sari daun katuk dengan 
persentase tertinggi, akan menurunkan jumlah total 
bakteri asam laktat dan menurunkan derajat 
keasaman (pH) pada yogurt. Penambahan yogurt 
sari daun katuk yang optimal berdasarkan  BAL, 
pH, dan tingkat penerimaan (rasa, warna, aroma, 
dan tekstur) yaitu pada perlakuan 10% 25% dengan 




Perlu dilakukan analisis lanjutan mengenai 
keberadaan senyawa androstan dengan konsentrasi 
penambahan sari daun katuk yang lebih rendah. 
Meningkatkan daya terima produk berupa tekstur, 
rasa, aroma, dan warna produk agar tingkat  
penerimaan produk menjadi lebih baik. 
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